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= (54) Title: METHOD OF PRODUCING AN UNCOOKED PRESSED CHEESE PASTE AND PASTE THUS OBTAINED 

5 (54) litre : PROCEDE DE FABRICATION D'UNE PATE FROMAGERE PRESSEE, NON CUITE, ET PATE AINSI OBTENUE 

(57) Abstract: The invention relates to a method of producing an uncooked pressed cheese paste, comprising the following steps: a 
curd is obtained from the coagulation of raw milk and/or milk which has been seeded with ferments; the curd is pressed in order to 
produce a volume of tomme; the tomme is left to stand for a first maturation phase; the tomme is ground to produce grains of tomme; 

^5 the tomme is left to stand for a second maturation phase; the tomme is broken up to produce grains of tomme; the salted grains of 
tomme are poured into a tubular moulding machine with a vertical axis, comprising at least one tubular column; and, finally, the 
grains of tomme are pressed in the aforementioned column in order at least to form one tube shape which can be cut into portions. 

{T) The cheese paste thus obtained can be plain, salty, sweet or flavoured or contain fruit extracts. 



(57) Abrege : V invention concerne un procette de fabrication d'une pate fromagere pressee, non cuite, comprenant les 6 tapes selon 
lesquelles on obtient un caiU6 a partir de la coagulation d'un lait cru et/ou prealablement ensemence* en levains, on presse le caiUe* 
pour obtenir un volume de tomme, on laisse repose r la tomme, selon une premiere phase de maturation, on broie la tomme pour 
obtenir des grains de tomme, on laisse reposer la tomme, selon une seconde phase de maturation, on disperse la tomme pour obtenir 
des grains de tomme on deverse les grains de tomme sales dans une mouleuse tubulaire a axe vertical comprenant au moins une 
colonne tubulaire, on presse les grains de tomme dans ladite colonne au moins pour y former un boudin pret a etre decoupe*. Ainsi 
^ que la pate fromagere obtenue, qui peut etre nature, salee, sucree, parfumee ou additionnee d' ex trait de fruits. 
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PROCEDE DE FABRICATION D'UNE PATE FROMAGERE PRESSEE, NON 

CUITE, ET PATE AINSI OBTENUE 

La pr6sente invention concerne un proc6de de fabrication d'une p§te 
5 fromag6re non cuite, ayant subi un double pressage et une double 
maturation, prete & §tre d6coup6e en portions. 

La description de I'invention sera plus particulidrement faite en 
reference a un fromage de type Cantal ou Cheddar, mais I'invention 
s'etend & toute pate fromagdre non cuite, saiee, sucr6e, nature et/ou 
10 diversement parfumee. 

L'appellation d'origine « Cantal » est r6serv6e aux fromages 
r6pondant aux dispositions de la legislation en vigueur definies dans le 
D6cret CANTAL du 29/12/86, qui determine notamment I'aire 
geographique sur laquelle le lait doit etre produit et les fromages fabriques, 
15 certaines caracteristiques comme la teneur en matfere grasse et celle en 
mati&re sfeche des fromages, ainsi que leur presentation. De manfere plus 
generate, le Cantal appartient h la famille des fromages d p§te pressee, non 
cuite, dont font egalement partie le Salers du m§me territoire, mais aussi le 
Cheddar. 

20 Ces fromages sont obtenus par des proc6d6s ancestraux 

comprenant principalement les etapes ddcrites ci-apr6s. 

A partir de lait soit cru, soit pasteurise et ensemence de levains, puis 
empr6sur6, on obtient un cailie que Ton presse, selon une premiere phase 
de pressage, pour expulser le lactos£rum. Cette etape est r6alis6e par 

25 diversement du cailie dans un bac de drainage / pressage, puis dispose 
dans une toile oCi il est comprint sous I'effet d'un presse-tomme. Le 
rendement de ce pressage est ameiiore en decoupant et en retournant 
plusieurs fois la masse. 

La tomme ainsi obtenue est maintenue au repos, pour une premiere 

30 phase de fermentation ou maturation, au cours de laquelle les enzymes 
bacteriennes d£gradent les prolines de la tomme, et les sucres, 
notamment le lactose, sont convertis en acide lactique. Cette etape qui 
dure d'environ 8 k 16 heures est effectu6e dans des conditions precises de 
temperature, a savoir entre 16 et 22°C, de ventilation, d'humidite. 

35 La particularite de cette pate reside en ce qu'elle subit un nouveau 

cycle de maturation / pressage. A cet effet, la tomme est d6coupee, puis 
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broy6e dans un moulin d tomme par exemple, en m§me temps que du sel, 
& I'etat see, est ajout6. Un salage en masse optimal est atteint par 
brassages r6p6t6s des grains de tomme avec le sel. Les grains de tomme 
sal6s sont mis au repos, aii cours d'une seconde phase de maturation, 
5 pendant environ de 6 a 12 heures. Durant cette phase, I'exsudation du 
lactos6rum se poursuit, par osmose en raison de la concentration en sel et 
sous I'effet de I'abaissement du pH, et un tassement naturel de la tomme a 
lieu avec une solidarisation des grains de tomme. L'acidite du lactosSrum 
est r6guli£rement mesur6e, et la seconde phase de maturation s'ach&ve 

10 lorsque cette acidity atteint une valeur voisine de 100 degr6s Dornic (°D). 
La tomme ainsi obtenue est dispersee, soit manuellement, soit par un 
nouveau passage dans le moulin h tomme, puis d6vers6e dans des moules 
par couches successives, aprfcs chacune desquelles la tomme est tass6e 
manuellement ou automatiquement. Les moules sont avantageusement 

15 Squipes de parois en plastique microperforS et comportant un tramage 
intSrieur, afin d'eviter I'utilisation traditionnelle de toiles de lin qui 
nScessitent d'dtre retendues, d'§tre chang6es car trop humides pendant la 
seconde phase de maturation. Un foncet est ensuite dispose sur chacune 
des tommes pour leur appliquer une pression, et elles sont mises au repos 

20 pour achever le processus de fermentation lactique. 

Les tommes ainsi obtenues, ayant subi une 6puration maximale, ont 
des teneurs infimes en sucres fermentescibles et en lactos6rum. 

Le fromage entre alors dans un processus d'affinage, au fur et a 
mesure duquel vont 6voluer la couleur et la texture de la pate, I'aspect de 

25 la croQte et les saveurs, par action enzymatique. Des conditions pricises 
de temperature, d'humidit6 sont impos6es. Selon les qualitSs de fromage, 
I'affinage peut durer de 1 a 4 mois, voire plus. 

Le fromage d'appellation « Cantal » se prSsente sous la forme d'une 
meule d'un poids variant de 35 k 45 kg ; deux variantes b6n<§ficiant de 

30 cette appellation et denomm<§es « Petit Cantal » et « Cantalet » ont un 
poids de 15 a 20 kg, et de 8 d 10 kg, respectivement. 

Pour la commercialisation de ce type de fromage, soit les meules 
sont envoy^es dans des ateliers de pr6emballage, soit elles sont stock6es 
en chambre froide, chez le d§taillant pour le rayon « coupe ». 

35 ressort de ce proc6d6 de fabrication que ce type de fromage, h 

pate pressSe, non cuite, resultant d'au moins deux cycles de pressage / 
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maturation, n'est disponible qu'en un seul format, lourd et volumineux, et 
dont la distribution est difficile. Chez un d6taillant, le stockage de ce 
fromage pour une longue p6riode en fonction du d6btt de la vente, pose un 
probteme si la conservation n'est pas assur6e dans des conditions 
5 appropri6es. 

Pour ouvrir un autre avenir k la consommation de ce type de 
fromage, la Demanderesse a mis au point un proc6d6 qui rSsout les 
problemes pr6cit6s. 

Selon ce proc6d6, on obtient un fromage qui tout en conservant 
10 toutes les qualit6s biologiques et organoleptiques du fromage de Cantal, 
devient disponible en un format variable et pr6emball6, apr&s respect' 
notamment du double pressage / fermentation caracteristique de ce 
fromage. 

Comme dit pr6c6demment, I'invention s'applique k I'obtention d'un 
15 fromage pn§cit6, mais est aussi adaptSe k la fabrication d'une p§te non 
sal6e et/ou non n6cessairement affin§e. Ainsi, selon I'invention, on peut 
obtenir une pkte fromagfere nature, salee, sucr6e, qui peut en outre etre 
parfumSe par exemple avec de I'extrait de gentiane, ou §tre additionn6e de 
noix ou de tout autre fruit ou extrait de fruit. La p&te peut aussi etre 
20 ensemenc§e avec des pSnicilliums latents aptes k se ddvelopper a tout 
moment pr6d6termin6 par exposition a I'oxygene. Ces p6niciliiums sont 
disponibles dans le commerce et peuvent §tre ajout6s k toute etape du 
proc6d§, par exemple ils sont ajoutes dans le lait de depart, ou dans la 
pate. 

25 Le produit resultant pouvant se presenter en blocs prSts k d6couper 

ou en portions individuelles, pour etre par exemple utilis6 en en-cas, en 
compl6ment alimentaire riche en calcium. 

Le coeur de I'invention reside essentiellement en une modification de 
la seconde phase de pressage d6crite ci-dessus, sans que son efficacit§ en 
30 soit affect6e. 

Un premier objet de I'invention est un proc6d6 de fabrication d'une 
p§te fromagSre pressee, non cuite, comprenant les 6tapes suivantes : 

on obtient un caill6 k partir de la coagulation d'un lait cru et/ou 
pasteurise et pr6alablement ensemenc6 en levains, 
35 on presse le cailte pour obtenir un volume de tomme, 

on laisse reposer la tomme, selon une premi&re phase de maturation, 
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on broie la tomme pour obtenir des grains de tomme, 
on laisse reposer la tomme, selon une seconde phase de maturation, 
on disperse la tomme pour obtenir des grains de tomme, 
on diverse les grains de tomme sales dans une mouleuse tubulaire d 
5 axe vertical comprenant au moins une colonne tubulaire, et 

on presse les grains de tomme dans ladite colonne au moins pour y 
former un boudin, prdt d etre decoup6. 

L'etape de passage des grains de tomme sal6s dans la mouleuse 
assure la seconde phase de pressage. 
10 Selon une variante du proc6d6, le boudin est divise, au bas de la 

colonne, dans plusieurs filferes verticales pour obtenir en sortie de filfere, 
des blocs de p£te pr£ts h etre d6coup6s. 

Le boudin ou les blocs de p£te ainsi obtenus peuvent §tre aussitdt 
d^coupes et conditionnes, ce qui a I'avantage d'int<§grer l'etape 
15 d'emballage au proc6d6 de preparation, sans rupture de la chatne de 
fabrication. 

Les portions decouples sont de preference embaliees dans des 
barquettes plastique thermoformSes et sceliees par un film plus ou moins 
permSables a I'oxygfcne de I'air, ou sous atmosphere modifiee, ou dans des 
20 sacs plastique thermo-soudes, comportant au moins une face transparente 
rendant le produit embalie visible. Cette etape de conditionnement est de 
preference realis6e h une temperature voisine de celle du lieu de stockage 
du produit final, g6n6ralement une chambre froide. 

C'est done dans I'emballage que I'affinage de la pSte se deroule, et 
25 les exemples mettront en evidence que les caracteristiques biochimiques 
du fromage sont semblables h celles du Cantal. Pour parvenir h un affinage 
optimal, il est avantageux d'emballer les portions de fromage decoup6, 
sous un melange gazeux azote / oxygfcne, dans lequel la teneur en oxygfcne 
varie en fonction de I'affinage d6sir6. 
30 Selon I'invention, et notamment pour tout produit n'etant pas 

destine d une prot6olyse, on peut empecher I'affinage de se produire. A cet 
effet, on soumettra soit la pate fromagftre, soit la portion d6coupee, avant 
ou apr6s conditionnement, h un traitement antibacterien. Un tel traitement 
est choisi parmi ceux d6\k utilises dans le domaine alimentaire et bien 
35 connus de I'homme du metier ; d titre d'exemple, on retiendra I'ionisation 
et la sterilisation appliqu6es aux produits p§teux. 
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Dans une variante pr6f6r6e de I'invention, la pate fromag6re est 
sal6e, et le fromage obtenu est du type Cantal. La seule caracteristique qui 
le difference du Cantal est I'absence de croCtte. Dans le Cantal, la croQte 
associ6e aux conditions d'affinage, favorise la dessiccation de la meule qui 
5 progresse de I'ext6rieur vers l'int£rieur et apporte un affinage 
complementaire. Selon I'invention, aucune alteration de I'affinage n'est 
observ£e, car la composition biologique de chacune des pfites est 
identique, a savoir, presence des m§mes types d'enzymes qui vont 
degrader les mdmes types de prolines, et absence de sucres 
10 fermentescibles et de lactos6rum. En outre, I'humidit6 de la matfere non 
grasse est maintenue S son taux initial. 

Lorsque Ton veut obtenir un fromage de type Cantal selon 
I'invention, les conditions d'obtention des grains de tomme avant la 
seconde phase de pressage, peuvent etre et sont avantageusement 
15 identiques d celles de la fabrication du Cantal. En particulier : 

on part d'un lait cru ou pasteurise et ensemenc£ avec le m&me type 
de levains puis on le coagule avec de la pr£sure, et/ou 

la premfere phase de maturation est r£alis£e h une temperature 
variant de 16-22°C, pendant une dur§e variant de 8 & 16 heures, et/ou 
20 aprfes la premiere phase de maturation, la tomme est broy£e et sal6e 

avec du sel sec, et/ou 

la seconde phase de maturation est rgalisee a une temperature de 
16-22°C, pendant une dur6e variant de 6 a 12 heures. 

Comme indiqu£ pr£c£demment, la mouleuse tubulaire comprend au 
25 moins une colonne tubulaire dont l'extr<§mit£ inferieure peut s'ouvrir en une 
multiplicity de filferes verticales, dans lesquelles la seconde phase de 
pressage de la p§te sera poursuivie. Le passage de la pdte dans la ou les 
colonnes de la mouleuse, puis dans les filiferes est realise sous Taction d'un 
foncet apte k coulisser dans lesdites colonnes. A titre d'exemple, I'aire de 
30 base de la colonne est comprise entre 20 et 400 cm 2 , et la pression est 
appliqu€e dans une fourchette de 0,5 d 2 bars. 

Afin de favoriser Texsudation ultime du lactos£rum lors du second 
pressage de la pate, les parois desdites colonnes de la mouleuse et des 
filifcres sont avantageusement microperfor§es, par exemple sous la forme 
35 de micropores et/ou de microlumferes longitudinales. 
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L'extr6mit6 inf6rieure des colonnes de la mouleuse ou celle des 
fili&res est avantageusement prolongee par un conformateur r^glable pour 
la hauteur de ddcoupe et comprenant des couteaux. 

Aussitdt d£coupees, les portions seront convoy6es en continu au 
5 travers d'une enceinte type saile blanche jusqu'au poste de 
conditionnement. 

Les exemples ci-aprfes illustrent les qualit6s d'un fromage obtenu 
selon I'invention, en comparaison avec celles du Cantal. 

Exemple 1 : 

Analyse biologique d'un fromage obtenu selon le proc6d6 de 
Tinvention d JO correspondent k la date d'emballage du fromage & la sortie 
de la mouleuse, et apr6s 10 jours (J + 10), 17 (J + 17), 38 jours (J +38) et 
100 jours (J + 100) d'affinage en emballage plastique. 



Echantillons 


Extrait sec 
total (EST) 
/100g 


Matieres 
grasses (MG) 
/100g 


MG/EST 


PH 


Taux de 

sel 
(en %) 


J + 10 


63,50 


30,25 


47,90 


5,21 


2,15 


J + 17 


63,41 


29,75 


46,91 


5,16 


2,10 


J + 38 


63,24 


31,75 


50,20 


5,50 


2,10 


J + 100 


62,82 


31,00 


49,30 


5,30 


1,70 



Selon I'article 2 du Decret CANTAL du 29/12/86, les fromages 
beneficiant de I'appellation d'origine « Cantal », sont des fromages a 
croOte seche fabrlques avec du lait de vache empresur6, a p§te ferme, non 

20 cuite, deux fois pressee, avec broyage du caille entre les deux pressages, 
salee dans la masse, renfermant au minimum 45 g de matiere grasse pour 
1 00 g de fromage apres complete dessiccation (rapport MG/EST) et dont la 
teneur en matiere seche ne doit pas etre inferieure a 57 g pour 100 g de 
fromage affine, et plus particulierement de 56% minimum a 30 jours. 

25 On observe que ces deux parametres definis pour une pate selon 

I'invention sont conformes aux dispositions du Decret CANTAL. 
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Exemple 2 : 

Analyses microbiologiques d'un fromage obtenu selon le proc6d6 de 
I'inventton, k JO correspondant k la date d'emballage du fromage k la 
5 sortie de la mouleuse, et aprfcs 10 jours (J + 10), 17 jours (J + 17) et 68 
jours (J + 68) d'affinage en emballage plastique. 



Microorganismes 


Methode de 
determination 


Resultats 






Tomme a Cantal 
247 


J + 10 
J + 17 
J + 38 


J + 68 


Microorganismes 
aerobies 30 °C 


NF V 08051- 
JO 17.05.94 


> 300 000 000/g 


> 300 000 000/g 


> 300 000 000/g 


Escherichia coli 
P glucuronidase 
+ 


V 08 053 


20 ne" 


> 15 000/g 


> 1 5 000/g 


Salmonella 


NF V08 052 




Absence/25 g 


Absence/25g 


Staphylocoques 
a coagulase + 


V 08 057-1 


< 10/g 


< 100/g 


< 10/g 


Listeria 
monocytogenes 


NF EN ISO 
11290-1 a 
37°C 




Absence/25 g 


Absence/25 g 



* ne est le nombre estim6 de colonies comptSes k la premiere dilution 



10 

Ces analyses sont conformes k celles requises pour le fromage 
d'appellation Cantal. 
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REVENDICATIONS 

1. Proc6d6 de fabrication d'une p§te fromagfcre press^e, non cuite, 
comprenant les Stapes selon lesquelles 

5 on obtient un cailte k partir de la coagulation d'un lait cru et/ou 

pasteurise prealablement ensemencS en levains, 

on presse le caillS pour obtenir un volume de tomme, 

on laisse reposer la tomme, selon une premiere phase de maturation, 

on broie la tomme pour obtenir des grains de tomme, 

10 on laisse reposer la tomme, selon une seconde phase de maturation, 

on disperse la tomme pour obtenir des grains de tomme 
ledit proc6d§ etant caracteris§ en ce que 

on diverse les grains de tomme sal6s dans une mouleuse tubulaire 3 
axe vertical comprenant au moins une colonne tubulaire, 
15 on presse les grains de tomme dans ladite colonne au moins pour y 

former un boudin pr§t a §tre d6coupe. 

2. Proc6d6 selon la revendication 1, caract§ris6 en ce qu'on divise, 
au bas de la colonne, ledit boudin dans plusieurs filferes verticales pour 
obtenir, en sortie de filfere, des blocs de pate pr§t a §tre d§coup6s. 

20 3. Proc6d6 selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que le 

boudin ou les blocs de pate sont d6coup6s en portions qui sont 
conditionnges, individuellernent. 

4. Proc6d6 selon la revendication 1 ou 2, caract6ris6 en ce qu'on 
presse les grains de tomme au moyen d'un foncet adapts pour coulisser 

25 dans la ou les colonnes tubulaires. 

5. Proc6d6 selon la revendication 1 ou 2, caract6ris6 en ce que la 
paroi de la ou des colonnes et/ou celle des fili&res verticales sont 
microperforees. 

6. Proc6d6 selon la revendication 1 ou 2, caract6ris6 en ce que la 
30 partie inf6rieure de la ou des colonnes ou des filieres est prolong6e par un 

conformateur. 

7. Proc6d6 selon la revendication 6, caract§ris§ en ce que le 
conformateur comprend des couteaux. 

8. Proc£d£ selon la revendication 6 ou 7, caract€ris£ en ce que le 
35 conformateur est r^glable pour la hauteur de d6coupe de la p&te. 



J 



WO 2004/032640 



9 



PCT/FR2003/002970 



9. Proc6d6 selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce que la p£te 
fromagere est parfumee et/ou additionnee de produits intermediates, 
eventuellement broy6s et/ou ensemenc6e en p6nicilliums latents. 

10. Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications pr6c§dentes r 
5 caract6ris6 en ce que f la p§te, ou les portions, avant ou aprfcs 

conditionnement, sont soumises & un traitement antibact6rien. 

11. Procede selon la revendication 10, caracterise en ce que ledit 
traitement est choisi parmi I'ionisation et la sterilisation. 

12. Procede selon la revendication 1 ou 2, caract6ris6 en ce que la 
10 pate fromagere est sal6e et qu'elle consiste en un fromage du type Cantal. 

13. Procede selon la revendication 12, caracterise en ce que le lait 
est empr§sur6. 

14. Proc6de selon la revendication 12 ou 13, caract6ris6e en ce que 
la premiere phase de maturation est r6alis6e a une temperature de 16- 

15 22 °C, pendant une dur£e variant de 8 & 16 heures. 

15. Proc6de selon Tune quelconque des revendications 12 a 14, 
caracterise en ce que, aprSs la premiere phase de maturation, la tomme est 
broy€e et saiee avec du sel sec. 

16. Procede selon la revendication Tune quelconque des 
20 revendications 12 h 15, caract6ris6e en ce que la seconde phase de 

maturation est r6alis6e & une temperature de 16-22°C, pendant une duree 
variant de 6 & 12 heures. 

17. PSte fromagere press6e, non cuite, susceptible d'etre obtenue 
par le procede selon Tune quelconque des revendications 1, 2, 4 k 16. 

25 18. Portion de p£te fromagere pressee, non cuite, susceptible d'etre 

obtenue par le procede selon I'une quelconque des revendications 3 & 16. 
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